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Назначение профилактического питания – повышать защитные силы организма 
благодаря специфической направленности действия, что обусловлено присутствием 
или дополнительным введением компонентов, восполняющих дефицит биологически 
активных веществ, нейтрализующих вредные вещества и выводящие их из организма. 
В основе разработки продуктов целенаправленного лечебно-профилактического 
назначения лежат следующие принципы: 
– необходимость задержать поступление вредных веществ из пищеварительного 
канала внутрь организма; 
– ускорить выведение вредных веществ из организма; 
– повысить общую устойчивость организма к воздействию вредных веществ; 
– защитить отдельные системы организма от вредного воздействия токсических 
веществ; 
– ускорить или замедлить метаболизм токсических веществ . 
Известно, что универсального детоксицирующего пищевого вещества или 
продукта в природе не существует. Трудность разработки продуктов 
профилактического назначения обусловлена не только многообразием вредных 
факторов, одновременно воздействующих на человека, но и особенностями 
технологической совместимости рецептурных компонентов с функциональными 
добавками. Поэтому для разработки продуктов с такими свойствами необходимо 
знание механизма воздействия на организм отдельных вредных веществ и механизма 
защиты от них разных органов и тканей. Так, хорошо известно, что некоторые пищевые 
вещества натуральных продуктов питания обладают выраженными профилактическими 
свойствами. Например, свойством связывать вредные вещества, задерживая их 
поступление из пищеварительного тракта во внешнюю среду организма обладают 
пектиновые вещества и пищевые волокна. Известно свойство пектина ограничивать 
всасывание радиоактивного стронция из пищеварительного канала, свойство 
серосодержащих аминокислот и солей магния выводить из организма некоторые яды. В 
профилактическом питании широко используют антагонистические взаимоотношения 
между пищевыми веществами и ядами, например, токсическое влияние молибдена 
нейтрализуют включенными в рацион солями меди, а избыток стронция нейтрализуют 
избытком кальция.  
Одними из самых эффективных, доступных и распространенных веществ с ярко 
выраженными профилактическими свойствами являются пектин и пищевые волокна, 
содержащиеся в достаточном количестве в растительном сырье – плодах, овощах, 
корне- и клубнеплодах, яблочных и цитрусовых выжимках и других вторичных 
ресурсах. Защитное действие пектинов объясняется также их способностью вместе с 
другими пищевыми волокнами улучшать перистальтику кишечника, способствуя более 
быстрому выводу всех токсичных веществ.  
Хорошо известные полезные свойства этих составляющих позволяют 
рекомендовать использование в питании широко распространенных 
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пектиносодержащих продуктов: свеклу столовую, печеные яблоки, абрикосы, сливы, 
редис, баклажаны, тыкву, морковь, капусту, как в натуральном виде, так и в виде 
различных блюд. В связи с этим, разработка продуктов с сорбционными и 
нутритивными свойствами и технологий их производства является актуальной задачей 
для профилактического питания. В ходе исследований изучали возможность 
использования в качестве функциональной добавки свекловичный жом, обладающий 
ярко выраженными свойствами сорбента. Объектом исследований явилось кексовое 
тесто на основе химических разрыхлителей. Отличительной особенностью кексового 
теста является преобладание в рецептурном составе жиров и сахаров, суммарное 
содержание которых превышает содержание муки. Присутствие таких «тяжелых» 
компонентов сказывается на структурно-механических характеристиках теста, готовые 
изделия из которого трудно сохраняют пористую структуру и объем, что, в свою 
очередь, зависит от дисперсности жира в эмульсии и степени аэрирования массы. 
Кексовое тесто – многофазная структурированная система, обладающая аномалией 
вязкости, предельным напряжением сдвига и частичной тиксотропией. 
Количество вносимого свекловичного жома составляло 15% к массе муки. Вносили 
его за счет сокращения рецептурного содержания пшеничной муки в яично-сахарную 
смесь в начале сбивания. Выпеченный кекс выдерживали 8 часов при комнатной 
температуре для укрепления структуры мякиша, затем определяли его удельный объем, 
пористость, сжимаемость на пенетрометре, влажность, органолептические показатели. В 
изделии с добавкой жома уменьшается влажность и плотность мякиша, незначительно 
возрастают удельный объем, пористость и сжимаемость. Уменьшение плотности взбитой 
массы и увеличение влажности при введении жома способствует лучшему аэрированию 
массы в процессе взбивания. В процессе замеса теста введение свекловичного жома 
способствует предупреждению разрушения теста при механическом воздействии. 
Снижение вязкости и плотности способствует большему расширению пузырьков воздуха 
при выпечке ,а более прочный по сравнению с тестом без добавок пленочный каркас из 
яиц, сахара, жира и муки препятствует выходу газа из пузырьков наружу, кекс при 
выпечке меньше садиться и характеризуется незначительным увеличением удельного 
объема, пористости и сжимаемости мякиша. Кексовое тесто содержит большое количество 
жиров, поэтому трудно сохраняет пористую структуру и объем, которые зависят от 
дисперсности жира в эмульсии и степени аэрирования массы. Известно, что количество 
связанной эмульгаторами воды зависит от его концентрации и степени дисперсности, с 
повышением концентрации эмульгатора и интенсивности эмульгирования количество 
несвязанной воды постепенно уменьшается. Установлено, что максимальной устойчивости 
эмульсии соответствует оптимальная концентрация эмульгатора и оптимальная степень 
дисперсности. Технология приготовления кексов предусматривает получение эмульсии 
жира в воде перед введением муки и замесом теста, для сохранения структуры взбитой 
массы до и после смешивания с мукой необходимо стабилизировать эмульсию. 
Устойчивость эмульсии зависит от соотношения жидкой и твердой фазы структуры и 
степени дисперсности вводимой добавки. Таким образом, данные полученные в ходе 
эксперимента свидетельствуют о том, что введение свекловичного жома в качестве 
добавки за счет частичной замены рецептурного количества пшеничной муки 
положительно влияет на структурно-механические показатели качества готовых кексов, 
органолептические показатели качества соответствуют требований стандарта. 
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